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Girona,

plat fort

delacuina

EXIT El Forum Gastrondmic arrenca a Girona amb una gran
afluencia de public i homenatjant Pere Bahi PREMI Diego
Alias, del restaurant Ca I’'Amador, es el Cuiner de I'Any 2015

Dani Vila / Nuri Forns
GIRONA

Estol d'estrelles gastrono-
miques i gran afluéncia de
public, Aixi va arrencar
ahir la cinquena edicio del
Forum Gastronomic Giro-
na, que s'allargara fins de-
ma i que ja va permetre
veure alguns dels millors
cuiners del mon en aceio,
ja fos en algun dels tallers
programats o participant
en debats 1 xerrades. Els
més de 15.000 metres
quadrats que ocupa el fo-
rum i els 160 expositors
presents en aquesta au-
téntica capital de la gas-
tronomia van permetre
que des de primera hora hi
hagués “un ambientas”,
com reconeixia Pep Palau,
un dels codirectors del fo-
rum juntament amb Inca-
tis i Von Arend Associats.

En aquesta linia, Palau
va subratllar la gran quali-
tat dels estands dels expo-
sitors. “Aixo demostra que
el forum juga en la divisio
d’honor. Les empreses
també hi volen jugar i per
alxo aposten per aquest
esdeveniment.” La forca
de la gastronomia gironi-
na és hasiea ner a 'exit del

Les xifres

62

ponents passaran fins dema
pel Forum Gastronomic en
les 82 sessions previstes,
amb conferéncies i tallers.

500

marques son presents
aquests dies a Girona, des
d’alimentacio fins a tot tipus
de material del mon culinari.

fessional que hi ha a les
comarques gironines en
aquest ambit no existeix
enlloe de I'Estat espanyol.
El Celler de Can Roca és la
nostra catedral 1 volem
que el Forum Gastrono-
mic en formi part.”
L'aposta perlaqualitat i
pels productes de proxi-
mitat, anomenats de qui-
lometre zero, va ser un
dels mantres més repetits
pels ponents en tallers i
conferencies. En aquesta
edicio, l'arros és un dels
productes estrella, amb
un espal nroni on nodren

x1, els guardonats amb es-
trelles Michelin Fina Puig-
devall i Pere Planaguma,
de Les Cols d'Olot 1 el Mas
Torrent, i Quim Casellas,
del Casamar de Llafranc,
van fer arrossos per ex-
plicar-ne alguns secrets,
mentre que Mare Gas-
cons, d’Els Tinars de Lla-
gostera, i Albert Sastrege-
ner, del Bo.Tic de Corea,
van explicar les propietats
dels ous de ' Emporda.

El moment més emotiu
d’aquesta primera jorna-
da va arribar abans del
mestratge de Joan Roca,
amb un homenatge a Pere
Bahi, cuinerde La Xicrade
Palafrugell, que va morira
prinecipis de mes. [ un altre
moment culminant va ser
I'eleccié del euniner Diego
Alias, del restaurant Ca
I'’Amador de la Josa del Ca-
di (Alt Urgell), com a Cui-
ner de 'Any 2015. Els cine
aspirants van fer un plat
en directe com a demos-
tracid 1 l'escollit va optar
per un classic del seu res-
taurant: les sardines ma-
rinades amb mel i mato.
Els altres quatre aspirants
eren Vicen¢ Fajardo, de
La Plaga de Madremanya;
Vietor Gomez. del VidrA

e
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Diego Alias va ser escollit ahir Cuiner
de I'Any 2015 en el marc del Forum
Gastronomic I GLORIA SANCHEZ / ICONNA

Aficionats

Un concurs d’arrossos entre amateurs obre el Forum Gastronomic

L’arros és el producte estrella
d’aquestanova edicio del Forum
Gastronomic de Girona i es va
fer palés des del primer mo-
ment, ja que un concurs d’arros-
sos elaborats per aficionats va
ser de les primeres activitats
que els visitants van poder se-
guir i flairar. En Marti, en Llue,
I'Eduard, en Marcal i en Robert
van posar a provala seva destre-
sa més enlla de la propia cuina
per sotmetre’s a un exigent i ex-
perimentat jurat. Sense cap me-
na de dubte, en Llu<, de només
deu anys, de Gualba i partici-
pant de Masterchef, vaacaparar
molt I'atencio per la seva desim-
boltura 1 la seva passio per la

-
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" Eduard Sanjosé “per la seva ar-
. riscada aposta”, com va valorar
— el jurat, amb un arrés amb cara-

melitaronja. L'Espai Arros per-
metra que, durant aquests tres
dies, fins a quinze restaurants
de renom elaborin les seves re-
ceptes i que els visitants les pu-
guin degustar a canvi dels fti-
quets que pertoquen. Ahir va
ser el torn de Les Cols, de Fina
Puigdemont; de la Bodega Mo-
numental, de Manuel Tenllado, i
dels restaurants de Mirko Car-
turan i d’Alberto Guzman, que,
sihem de jutjar perles cues, van
satisfer les expectatives dels
mes exigents. En els proxims
dies, hi haura Les Magnalies, Ca

acabar escollint el barceloni  yaniral mati B . sAnchez / icoNNA cala, entre d’altres.

Tallers Agenda

Un brioix Les tres jornades del AVUi" Jubany Les estrelles de la cuina
Forum Gastronomic es- " ?  continuaran passant

pla“xat, sake tan plenes de tallers de
i un taSt amb tot tipus. Al tradicional

% espai del Forum Dole, el
olordecafe  mestre Rail Bernal va
mostrar com feia una
gofra amb emulsi6 dle pera i nata espumosa, aixi
com una xocolata iresh coffeeiun brioix planxat.
Mentrestant, també es podia fer un passeig amb
Josep Pla per descobrir alguns dels vins empor-
danesosifer-ne un tast. ElJapo —no tan nostrat,
pero cada cop més dle moda— també va protago-
nitzar un dels tallers, dedicat al sake i als gani-
vets japonesos, a carrec de Tokyo-Ya. A la tarda,
Pere Cornella, de Cafés Cornella, va fer un tast
olfactiu de café per explicar la complexitat que
té fer arribar aguesta aromaala taulaiquins sén
els millors sistemes de torrefaccio.

Cruz, Jordi aquests dies per Giro-
Roca i Ricard na. Avui al mati sera el

torn de Jordi Cruz, del
Camarena restaurant Abac, amb

dues estrelles Michelin,
pero elsmésllaminers podran optar per un taller
de gelats aplicats a la cuina, amb Fernando
Saenz i Ricard Camarena. El colof6 del Forum
Dol¢ el posaraalatarda Jordi Rocaamb les seves
propostes d’aguest any pera El Celler de Can Ro-
ca. L'arros continuara present avui amb un altre
dels xefs més reconeguts, i també amb estrella
Michelin: Nandu Jubany, de Can Jubany. Chris-
tophe Comes, de La Galinette de Perpinya; Rafa
Delgado, de Chocovic, i Kiko Moya, de L’Escaleta
d’Alacant, seran altres protagonistesde lajorna-
da d’avui al forum.

Xerrades

Revolucio i
gastronomia
a I'Auditori

Carlo Petrini, socioleg fundador del
moviment slow food, va fer ahir a
I’Auditori un al-legat “al canvi de pa-
radigma”. Petrini va dir que quan es
parla de gastronomia es fa amb una
dimensio mediatica, pensant sobre-
tot en la cuina d’un petit percentat-
ge de la noblaecio. L'impaete media-

ral, als quals es paguen preus irriso-
ris. Aixo és conseqguéncia, al seu pa-
rer, d’aplicar lagricultura indus-
trial, que ha fet que els aliments per-
din valor i que només se’'n vegi el
preu. Va defensar un canvi cap a un
model de gastronomia “holistica”,
que tingui en compte el vessant “es-
piritual” 1 social del que portem a
taula,1vaassegurar que la gastrono-
mia amb un altre enfocament pot
ser un instrument important de
canvi politic. També va denunciar




